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TAVUK PRENSES

Malzeme

- 1 tavuk

- 200 g badem

- 100 g mantar

-100 g Sana

- 1 tath kasig kori

- Y2 demet maydanoz
- 4 ¢orba kasigi un

- 2 bardak st

-Tuz

Hazirlanisi

Tavugu tlitstileyip yikadiktan sonra bir tencereye koyun. Ustiinii gegecek kadar su koyup haslayin. Bademleri
bir tagim kaynatip kabuklarini soyun. Mantari yikayip kuruladiktan sonra dilimleyin.

Iki kasik Sana yadini kiicUk bir tencerede eritin. Uzerine unu eleyerek katin. Unun kokusu g¢ikana ve kumlu bir
doku olusana kadar kavurun. Unun rengi dénmeden soduk sitl azar azar ilave edin. Bu arada surekli karigtirin.
Koyu krema haline gelinceye kadar karistirarak pisirin. Atesten alin.

Haslanan tavugu stzip etleri kemiklerinden ayirin. Tavuk etlerini kusbasi dograyin.

Kalan Sana yagini bir tavada eritin. Bademleri koyup 5 dakika kavurun. Mantarlari katin. Sosu ilave edip
karistinin. Koériyi ve tuzu katip karistirmayi strdirerek 5 dakika kaynatin. )

Kusbagi tavuk etlerini derince bir servis tabagina yayin. Sosu Gzerine dékin. Uzerine kiyllmis maydanoz serpip
sicak olarak servis edin.
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